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ABSTRAK 
Gelatin merupakan salah satu jenis protein hasil degradasi struktur triple helix kolagen melalui 
bantuan asam dan panas. Gelatin yang berasal dari ikan sangat potensial untuk dijadikan alternatif 
gelatin pengganti gelatin sapi maupun babi. Tujuan dari penelitian ini adalah memanfaatkan kepala 
ikan kurisi (Nemipterus bathybius) sebagai sumber gelatin yang diproses menggunakan asam 
klorida (HCl) 2,98% dengan suhu ekstraksi 74 
o
C dan waktu ekstraksi
 
5,42 jam dan hasil produksi 
gelatin tersebut dibandingkan dengan gelatin komersial. Hasil rendemen yang diperoleh sebesar 
4,92%, sedangkan karakteristik gelatin yang dihasilkan adalah kadar air 8,23%, kadar abu 0,85%, 
kadar protein 88,54%, kadar lemak 0,13%, kekuatan gel 311,01 g.bloom, viskositas 5 cP, pH 5,43, 
suhu gel 10,12 
o
C dan  suhu leleh 20,37 
o
C. Berdasarkan uji t, karakteristik fisiko-kimia yang 
dihasilkan oleh gelatin kepala ikan kurisi secara umum lebih rendah dibandingkan dengan gelatin 
komersial. 
Kata kunci : Gelatin, Keapala ikan kurisi, HCl. 
ABSTRACT 
Gelatin is one type of protein degradation of triple helix collagen structure with the aid of acid and 
heat. Fish gelatin is very potential to be used as alternative gelatin substitute gelatin of cow or pig. 
The objective of this research was to utilize fish curry head as processed gelatin source using 
hydrochloric acid (HCl) 2,98% with extraction temperature 74 
o
C and extraction time 5,42 hours 
and gelatin production result compared with commercial gelatin. The yield of gelatin is 4.92%. 
characteristic pink perch gelatin are water content 8.23%, ash content 0.85%, protein content 
88.54%, fat content 0.13%, gel strength 311,01 g.bloom, viscosity 5 cP, pH 5.43, gel temperature 
10,12 
o
C and melting temperature 20,37 
o
C. Based on t-test, the physicochemical characteristics 
generated by the gelatin of pink perch head are generally lower than that of commercial gelatin. 
Keyword : Gelatin, pink perch head, HCl. 
 
PENDAHULUAN 
Gelatin merupakan polipeptida hasil degradasi kolagen dari kulit dan tulang hewan yang berfungsi 
sebagai pengemulsi, pembentuk busa, pembentuk gel dan edible film (Karim, 2009; Sinthusamran 
et al., 2014). Permintaan gelatin di indonesia semakin meningkat pertahun. Hingga Juni 2016 
Indonesia mengimpor gelatin sebanyak 62,076 ton (Badan Pusat Statistik, 2016). Umunya, gelatin 
berasal dari tulang dan kulit sapi maupun babi. Adanya isu penyakit BSE (Bovine Spongiform 
Encephalopathy) yang bersal dari sapi serta perbedaan kepercayaan konsumen merupakan 
kendala dalam mengonsumsi gelatin babi maupun sapi, sehingga gelatin yang berasal dari limbah 
pengolahan ikan dapat dijadikan sumber alternatif gelatin (Kittiphattanabawon et al., 2015). 
Produksi perikanan menjadi salah satu komoditas utama Indonesia. Pada tahun 2012 produksi 
perikanan sebesar 34.51 juta ton (KKP, 2012). Ikan  kurisi merupakan salah satu ikan yang sangat 
potensial untuk diproduksi menjadi produk olahan setengah jadi (seperti fillet dan surimi). Pada 
tahun 2012 jumlah produksi ikan kurisi  mencapai 127.770 ton (KKP, 2012). 
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Produk olahan hasil perikanan akan menyisakan limbah seperti kepala dengan jumlah berkisar 
20% (Arnesen and Gildberg, 2006), yakni setara dengan 25.554 ton limbah kepala pertahun, 
sebagian besar limbah tersebut dibuang maupun digunakan sebagai pakan ternak (Arnesen and 
Gildberg, 2006). Pemanfaatan limbah kepala ikan sebagai bahan baku pembuatan gelatin secara 
efektif dapat meningkatkan nilai jual limbah dan dapat mengurangi dampak pencemaran 
lingkungan akibat pembuangan limbah ikan (Mohtar et al., 2010). 
Kepala ikan sebagian besar terdiri dari jaringan otot, tulang, insang, kulit dan mata dengan jumlah 
rata-rata protein sebesar 15% (James, 2001). Arnesen and Gildberg (2006) melaporkan bahwa 
kepala ikan kod sangat potensial digunakan sebagai bahan baku pembuatan gelatin karena 
memiliki jumlah rendemen yang cukup tinggi yakni sebesar 12%. Sedangkan rendemen gelatin 
yang dihasilkan dari kepala ikan lele dan ikan makarel masing-masing sebesar 8,4% dan 3,7 % 
(Khiari et al., 2011; Liu, Han, and Guo 2009). Sehingga penelitan mengenai ekstraksi gelatin 
kepala ikan kurisi sebagai alternatif gelatin juga sangat penting dilakukan, guna mengetahui 
rendemen gelatin yang dihasilkan dan sifat fisiko-kimia yang dimiliki dan kemudian dapat 
dibandingkan dengan gelatin komersial. 
 
MATERI DAN METODE 
 
Alat dan Bahan 
Bahan baku yang digunakan adalah semua bagian kepala kecuali daging ikan kurisi (Nemipterus 
bathybius) yang diperoleh dari perairan Situbondo dan gelatin komersial yang diperoleh dari Merck, 
D-6100 Darmstadt, Germany. Bahan  lain  yang  digunakan  untuk ekstraksi gelatin adalah: 
akuades, HCl pekat p.a. 
Alat-alat  yang  digunakan  yang  digunakan  dalam  pembuatan dan analisa  gelatin kepala ikan 
kurisi merah antara lain beaker glass, erlenmeyer, labu takar, pisau, kain saring, pengaduk, 
timbangan digital (Denver Instrument M-310), pH meter (Toledo MPC 227 pH meter, Mettler-
Toledo GmbH, Schwerzenbach, Switzerland), gelas ukur, termometer, waterbath (memmert), oven, 
gelas, cawan porselen, spatula, cabinet dryer. desikator, tensile strength (Digital Force Gause 
model Imada/ZP- 200N), viskometer (Elcometer). 
Metode Penelitian 
Dipisahkan bagian kepala ikan dengan tubuhnya, kemudian kepala ikan didegreasing 
menggunakan air panas pada suhu 80
o
C selama 20 menit. Kepala ikan yang sudah didegreasing 
dipisahkan dengan bagian dagingnya, sehingga semua komponen kepala ikan kurisi kecuali 
dagingnya dapat dilakukan proses ekstrasi. Selanjutnya 100 g kepala ikan kurisi direndam ke 
dalam HCl 2,98% (hasil optimasi konsentrasi HCl) selama 48 jam dengan rasio 1:3 (b/v). 
Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan kain saring, dan residu (ossein) yang diaperoleh 
dicuci dengan akuades hingga pH netral. Selanjutnya ossein ditimbang dan ditambahkan akuades 
1:3 (b/v) untuk proses ekstraksi gelatin. ekstraksi gelatin dilakukan di atas waterbath dengan suhu 
74
 o
C selama 5,42 jam (hasil optimasi suhu dan waktu ekstraksi). Kemudian dilakukan 
penyaringan, filtrat yang diperoleh dikeringkan di dalam cabinet dryer selama 48 jam. Selanjutnya 
ditentukan nilai rendemen, kemudian dilanjutkan dengan analisa sifat fisik gelatin dan analisa 
proksimat dan dibandingkan dengan gelatin komersial. 
Analisa Data 
Data hasil pengamatan proksimat dan sifat fisik gelatin baik pada gelatin kepala ikan kurisi maupun 
gelatin komersial dianalasis menggunakan uji t (independent t-test) dengan MINITAB 16.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen Gelatin 
Gelatin merupakan turunan kolagen yang dapat diproduksi dari kepala ikan. Kolagen pada kepala 
ikan kurisi dapat dihasilkan melalui tahap pretreatment yang meliputi proses deproteinasi, 
demineralisasi dan hidrolisis (GMIA, 2012). Proses deproteinasi demineralisasi dan hidrolisis 
dilakukan dengan menambahkan larutan asam klorida (HCl) sehingga dapat terbentuk ossein. 
Pada tahap ini juga akan terjadi proses hidrolisis kolagen pada matriks jaringan kepala ikan, 
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sehingga terjadi proses degradasi kolagen dengan struktur triple helix menjadi untaian rantai 
gelatin α, β dan γ (Papon, 2007). Selanjutnya ekstraksi gelatin dapat dilakukan menggunakan 
akuades dengan bantuan panas, karena gelatin memiliki sifat yang dapat larut dalam air. Nilai 
rendemen gelatin kepala ikan pada penelitian ini adalah sebesar 4,92%. Nilai rendemen tersebut 
masih lebih tinggi dibandingkan dengan gelatin kepala ikan makarel 3,7%, namun lebih rendah jika 
dibandingkan dengan gelatin kepala ikan lele 8,4% (Khiari et al., 2011; Liu, Han, and Guo, 2009). 
Proksimat Gelatin 
Analisa proksimat gelatin bertujuan untuk mengetahui komposisi kimia seperti kandungan air, abu, 
protein maupun lemak baik pada gelatin komersial maupun gelatin ikan kurisi. Hasil analisa 
proksimat gelatin ditunjukkan pada Tabel 1.  
               Tabel 1. Hasil Analisa Proksimat Gelatin 
Parameter 
Jumlah 
Gelatin komersial Gelatin Ikan Kurisi 
Kadar Air (%) 7,03a ± 0,5 8,23a ± 0,4 
Kadar Abu (%) 0,63a ± 0,02 0,85b ±  0,03 
Kadar Protein (%) 90,60a ± 1,0 88,54a ±  0,94 
Kadar Lemak (%) 0,18a ± 0,007 0,13a ±  0,02 
              Ket : Notasi yang berbeda untuk baris yang sama menunjukkan perbedaan pada α = 0,05 ± SE 
 
Kandungan air dalam bahan merupakan penentu acceptability, kesegaran dan daya tahan bahan 
(Astiana et al., 2016). Kadar air gelatin yang diperoleh dari kepala ikan kurisi sebesar 7,03% dan 
kadar air gelatin komersial sebesar 8,23%. Hasil kadar air gelatin ikan kurisi lebih tinggi daripada 
gelatin komersial, namun nilai tersebut tidak berbeda nyata secara statistik karena memiliki nilai 
P<0,05. Kadar air gelatin ikan kurisi hasil penelitian maupun gelatin komersial tidak jauh berbeda 
dengan kadar air gelatin dari tulang ikan tigawaja 9,60% dan gelatin tulang ikan kurisi 8,56% (Koli 
et al., 2011), gelatin tulang ikan kakap merah 6,73% (Kusumawati, 2008) dan gelatin kepala ikan 
lele 8,3%. Kadar air gelatin ikan kurisi pada penelitian ini sudah memenuhi standar maksimum 
kadar air gelatin yakni 18% (JECFA, 2003) dan 16% (SNI, 1995) 
Analisa kadar abu dapat digunakan untuk menentukan total mineral dalam bahan karena pada 
tahap pengabuan akan terjadi proses pembakaran dan oksidasi komponen organik bahan pangan 
dan menyisakan residu anorganik seperti mineral (Astiana et al., 2016). Kadar abu gelatin kepala 
ikan kurisi dan gelatin komersial masing-masing sebesar 0,85 dan 0,63. Secara statistik nilai kadar 
abu gelatin ikan kurisi dan gelatin komersial memiliki perbedaan secara signifikan karena memiliki 
nilai P<0,05. Kadar abu gelatin ikan ikan kurisi dan gelatin komersial lebih rendah dari nilai 
maksimum kadar abu yang direkomendasikan yakni 2% (GME, 2005). Kusumawati (2008) 
melaporkan bahwa kadar abu gelatin tulang ikan kakap sebesar 0,88%. Selain itu kadar abu 
gelatin tulang ikan tigawaja dan tulang ikan kurisi masing-masing sebesar 2,70 – 2,80% (Koli et al., 
2011). 
Kadar protein gelatin ikan kurisi dan gelatin komersial masing-masing sebesar 88,54% dan 
90,60%. Kadar protein gelatin ikan kurisi lebih rendah dibandingkan gelatin komersial. Secara 
statistik menunjukkan bahwa kadar protein ikan kurisi dan gelatin komersial tidak berbeda secara 
signifikan karena memiliki nilai P>0,05. Kadar protein pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan 
kadar protein gelatin tulang ikan kakap sebesar 86,61% (Kusumawati, 2008), kadar protein gelatin 
tulang ikan tigawaja dan tulang ikan kurisi masing-masing sebesar 82,50% dan 69,49% (Koli et al., 
2011). 
Gelatin ikan kurisi memiliki kadar lemak yang lebih rendah (0,13%) dibandingkan dengan gelatin 
komersial sebesar 0,18%. Namun nilai kadar lemak tersebut tidak berbeda secara signifikan 
karena memiliki nilai P>0,05. Menurut Koli et al. (2011), kadar lemak gelatin tulang ikan tigawaja 
sebesar 0,52% dan kadar lemak gelatin tulang ikan kurisi sebesar 0,32%. Selain itu kadar lemak 
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Sifat Fisik Gelatin 
Analisa sifat fisik gelatin meliputi pengukuran kekuatan gel, viskositas, pH gelatin, suhu gel dan 
suhu leleh gelatin. Sifat fisik gelatin ikan kurisi dan gelatin komersial ditunjukkan pada Tabel 2. 
              Tabel 2. Sifat Fisik Gelatin 
Parameter 
Jumlah 
Gelatin Komersial Gelatin Ikan Kurisi 
Kekuatan Gel (g.bloom) 364,54a ± 6,4 311,01b ± 13,0 
Viskositas (cP) 6,25a ± 0,2 5,00a ± 0,4 
pH 6,38a ± 0,1 5,43b ± 0,05 
Suhu Gel (oC) 15,50a ± 0,1 10,12b ± 0,2 
Suhu Leleh (oC) 34,12a ± 0,1 20,37b ± 0,5 
              Ket : Notasi yang berbeda untuk baris yang sama menunjukkan perbedaan pada α = 0,05 ± SE 
Nilai kekuatan gel gelatin ikan kurisi sebesar 311,01 g.bloom, sedangkan kekuatan gel gelatin 
komersial sebesar 364,54 g.bloom. hasil uji t (independent t test) menunjukkan bahwa nilai 
kekuatan gel ikan kurisi dan gelatin komersial berbeda secara signifikan dengan nilai P<0,05. Nilai 
kekuatan gel dapat dipengaruhi oleh distribusi berat molekul gelatin. Hal ini terjadi karena gelatin 
dengan distribusi berat molekul yang tinggi memungkinkan terjadinya interaksi intermolekuler yang 
lebih setabil dan dapat membentuk struktur triple helix yang lebih kuat, sehingga meningkatkan 
kekuatan gel (Tabarestani et al., 2010). 
Nilai viskositas gelatin ikan kurisi (5 cP) lebih rendah dibandingan viskositas gelatin komersial (6,25 
cP), secara statistik (independent t test) nilai viskositas gelatin komersial dan gelatin ikan kurisi 
tidak berbeda secara signifikan karena memiliki nilai P>0,05. Viskositas menunjukkan daya hambat 
yang disebabkan oleh gesekan antar molekul pada cairan. Tingginya nilai viskositas gelatin 
komersial dibandingkan gelatin ikan kurisi disebabkan oleh pembukaan rantai polipeptida dengan 
berat molekul tinggi sehingga terjadi interaksi hidrodinamik intermolekuler gelatin (Tabarestani et 
al., 2010).  
Nilai pH gelatin ikan kurisi dan gelatin komersial masing-masing sebesar 5,4 dan 6,3. Hasil uji t 
(independent t test) nilai pH menunjukkan perbedaan secara signifikan dengan nilai P<0,05. 
Rendahnya nilai pH gelatin ikan kurisi dibandingkan nilai pH gelatin komersial disebabkan 
pembuatan gelatin ikan kurisi pada tahap pretreatment terjadi dalam suasana asam, sehingga 
yang terekstrak adalah gelatin tipe A yang memiliki kisaran pH 3,8 – 5,5 (GMIA,  2012). 
Suhu gel menunjukkan suhu yang dibutuhkan gelatin untuk membentuk gel. Suhu gel ikan kurisi 
10,12 
o
C dan gelatin komersial 15,50 
o
C. Sedangkan suhu leleh berhubungan dengan penyerapan 
panas maksimum oleh gelatin dan merupakan panas yang dibutuhkan oleh gelatin untuk 





C. Secara statistik, nilai suhu gel maupun suhu leleh ikan kurisi dan gelatin komersial 
berbeda secara signifikan dengan nilai p<0,05. 
Suhu gel dan suhu leleh gelatin ikan kurisi lebih rendah dibandingkan dengan gelatin komersial, 
hal ini menunjukkan stabilitas termal gelatin komersial lebih baik dibandingkan dengan gelatin ikan 
kurisi. Stabilitas termal gelatin dapat dipengaruhi oleh distribusi berat molekul gelatin dan 
pembentukan junction zone dalam jaringan tiga dimensi (Nagarajan et al., 2012; Sinthusamran et 
al., 2014). Nagarajan et al. (2012) menyebutkan bahwa derajat pemebentukan jaringan tiga 
dimensi meningkat dengan bertambahnya berat molekul gelatin. selain itu, suhu gel dan suhu leleh 
juga dapat dipengaruhi oleh suhu lingkungan dari spesies bahan baku yang digunakan (Gomez-
Guillen et al., 2002). 
KESIMPULAN 
Ekstraksi gelatin kepala ikan kurisi melalui proses asam menghasilkan rendemen sebesar 4,92%, 
kadar air 8,23%, kadar abu 0,85%, kadar protein 88,54%, kadar lemak 0,13%, kekuatan gel 311,01 
g.bloom, viskositas 5 cP, pH 5,43, suhu gel 10,12 
o
C dan  suhu leleh 20,37 
o
C. Gelatin kepala ikan 
kurisi dapat dijadikan sebagai alternatif gelatin mamalia karena memiliki karakteristik fisiko-kimia 
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